
 



 

 

 

Ab Januar 2015 wird Jürgen Wutzler 

unser AZG-Team verstärken. 

Jürgen ist Physiotherapeut, Masseur 

und med. Bademeister und ein er-

fahrener Referent für medizinische 

Fortbildungsinstitute. 

Er steht montags von 15.00 - 20.30 

Uhr zur Verfügung und bietet Hilfen 

auf der  Trainingsfläche  sowie thera-

peutische Leistungen für Privat- bzw. 

Selbstzahler an. 

Ab sofort können Termine bei Jür-

gen gebucht werden. Für Fragen 

stehe ich allen Interessierten gern 

zur Verfügung. 

Zutaten

 - 750 gr. Möhren

 - 1 Zwiebel

 - 1 Handvoll Brennnesselblätter  

 oder Petersilie

 - 1/2 TL Ingwer, frisch gehackt

 - 1 EL Butter

 - 1 Liter Gemüsebrühe

 - 1 Orange unbehandelt

 - Salz

 - Pfeffer aus der Mühle

Zubereitung

Die Möhren schälen, waschen und 

in Scheiben schneiden. Die Zwiebel 

abziehen und fein würfeln. Brennnes-

selblätter waschen, mit kochendem 

Wasser übergießen (danach brennen 

sie nicht mehr) und klein schneiden. 

Ingwer schälen und klein hacken,

Butter in einem Topf erhitzen, Möh-

ren und Zwiebeln darin andünsten. 

Brennnessel und Ingwer hinzufügen, 

Möhrensuppe mit Pfiff
die Brühe angießen und 15 bis 20 

Minuten garen.

Orange heiß abwaschen, Schale fein 

abreiben und anschließend auspres-

sen. Ein Drittel der Möhren aus der 

Suppe nehmen, den Rest pürieren. 

Nun den Saft und Abrieb der Orange 

hinzufügen und mit Salz und Pfeffer 

abschmecken. Möhrenscheiben wie-

der in die Suppe geben.
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